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抄  録 本学の調理学実習は献立方式を基本として行なわれ，殊に日本料理では本学独自の日本女子
大学流会席料理献立が伝えられている。しかし，日本女子大学流献立がいつどのように決められたのかは
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Abstract The Japanese cookery practice at our university is conducted based on the menu method, and we 
have inherited our own kaiseki menu style. However, the development of this style is not clear. To clarify this 
question, we investigated the cooking notes of nineteen graduates and four books by cookery teachers. We 
discovered that, cookery education based on kaiseki cuisine has been part of the curriculum since the founding 
of our university. Graduates became cookery teachers, and began to conduct a cookery practice based on the 
menu method in kaiseki cuisine style. The prototype of our own kaiseki menu style, by Ooka, can be found in a 
book from the early Showa period. Descriptions in cooking notes and books indicate that Watari, who succeeded 
Ooka, rearranged the kaiseki menu style, and finally established our own kaiseki menu style when our university 
was reorganized under the new system.  
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入学年 学部 回生 冊数
1902 家政学部 2 3
1905 不明 5 1
1918 師範家政学部 19 1
1925 不明 26 1
1926 師範家政学部 27 1
1928 家政学部 29 1
1929 不明 30 3
1932 不明 33 1
1941 不明 42 1
1942 家政学部一類 43 1
1943 家政学部一類 44 1
1947 家政学部 新制2 2
1952 家政学部 6 1
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1905～1937 年）と笹木幸（同 1905～1911 年）が調
理教員に加わった。その後も，手塚かね（同 1910
～1943 年），藤田貞（同 1913～1958 年），大岡蔦枝
（同 1920～1945 年），亘理なみ（同 1921～1966 年）
らの卒業生が調理教員となる。 
19 回生料理ノートには 34 回分の実習記録があり，





















































鉢肴 9 ・鰈の二色蒸し ・鯵ノ尾頭付塩焼 ・平目けんちん蒸 等
丼 9 ・春菊胡麻浸し ・三色葛そう免ん 等
中皿 8 ・あじ塩焼 ・煮びたし ・春菊湯葉巻 等






すし 3 ・海苔巻き ・ちらしすし 等
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いう献立名は，動物性 1品と植物性 1品の 2品構成
の時に用いられていた。新制 2回生以降は，動物性
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